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Dengan ini, saya menyatakan bahwa dalam skripsi ini tidak terdapat karya
yang pemah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan
Tinggi dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat
yang pemah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis
diacu dalam naskah dan disebutkan dalam daftar pustaka.
Apabila ternyata kelak/di kemudian hari terbukti ada ketidakbenaran
dalam psrnyataan saya di atas, maka saya bertanggung jawab sepenuhnya.
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Allah tidak akan membebani seseorang melainkan sesuai dengan kemampuannya. Ia 
mendapat (pahala) dari (kebijakan) yang diusahakan dan ia mendapatkan (siksa) dari 
(kejahatan) yang dikerjakan. (Q.S. Al. Baqoroh: 286) 
 
 
Sesungguhnya orang-orang yang bertakwa bila mereka ditimpa was-was dari syaitan, 
mereka ingat kepada Allah, maka ketika itu juga mereka melihat kesalahan-kesalahannya. 
(Q.S. Al. A’raaf: 201) 
 
 
Maka apabila kamu telah selesai (dari sesuatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh-
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segala nikmat yang Engkau berikan, nikmat iman, nikmat islam, nikmat kesehatan dan 
masih banyak nikmat yang tak terhitung jumlahnya, terima kasih ya Allah tanpa kehendak-
Mu hamba tidak dapat menyelesaikan skripsi ini 
Skripsi ini saya persembahkan kepada: 
1. Bapak dan Ibu tercinta, terima kasih atas dukungan  material dan spiritual yang 
telah kau berikan kepadaku. Tanpamu aku tidak berarti di dunia ini. Makasih Ayah 
Ibu, aku akan membanggakanmu. 
2. Kakak-kakakku Mas Supriyanto, Mas Andi, Mbak Dani, Mbak Ika, yang stiap hari 
ngomel untuk segera mengerjakan skripsinya terima kasih atas dukungannya dan 
motivasinya. 
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Assalamu’alaikum Wr. Wb. 
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ini masih banyak kekurangan. Oleh karena itu, peneliti berharap atas saran dan 
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Kacang merah merupakan salah satu biji kacang-kacangan yang 
mengandung serat dan protein yang tinggi, begitu juga dengan jagung dan bekatul. 
Kacang merah dapat digunakan sebagai bahan pengganti pembuatan tempe 
dengan penambahan jagung dan bekatul. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui kadar serat, protein dan sifat organoleptik pada tempe dari bahan 
dasar kacang merah (Phaseolus vulgaris L) dengan penambahan jagung dan 
bekatul. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan dua faktor yaitu faktor pertama jenis bahan isi (B1=jagung 
dan B2=bekatul) dan faktor kedua persentase bahan isi (F1= 15%, F2=20% dan 
F3=25%). Tempe kacang merah dengan penambahan jagung dan bekatul di uji 
organoleptik 15 panelis, kadar serat dan protein. Hasil uji organoleptik warna pada 
perlakuan B2F3 paling putih kompak, aroma pada perlakuan B1F1 tidak asam, 
sedangkan tekstur pada perlakuan B2F3 sangat padat. Hasil penelitian kadar serat 
tertinggi B2F1 yaitu 3,16 % dan terendah B1F3 yaitu 0,76%. Kadar protein 
tertinggi B2F1 yaitu 2,93 % dan terendah B1F3 yaitu 0,83%. Kesimpulan dari hasil 
penelitian ini kadar serat dan protein tertinggi B2F1 dan terendah B1F3 serta 
organoleptik warna putih kompak pada perlakuan B2F3, aroma tidak menyengat 
pada perlakuan B1F1 dan tekstur sangat padat pada perlakuan B2F3. 
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